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.ts£xtrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und HUlsenfruchtverarbeitung, Ver- 
fahren zu dessen Herstellung und dessen Verwendung 



Die vorllegende Erfindung betrifft einen Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- 
und HQIsenfruchtverarbeltung, ein Verfahren zu dessen Herstellung und die Verwen- 
dung des Extrakts. 

Das auBen schwarzbraune, innen blutrote Holz des in Ostasien und Afrika verbreiteten 
Sandelholzbaums (Pterocarpus santalinus) wurde frQher zunn Farben von Tuchem und 
Leder (Juchten) verwendet. Farbende Komponenten sind Santalin A, B und C, die durch 
Extraktion mit Hexan, Chloroform Oder Ethanol gewonnen werden (J. Verghese, Santa- 
in - a peerless natural colorant, Cosmetics & Toiletries 1986, 101, 69-74). 

Durch Raubbau ist der Sandelholzbaum infolge der gesteigerten industriellen Nutzung 
(F^rbeextrakte, Duftdle, Kosmetikartikel) inzwischen selten geworden, so dass er mitt- 
lerweile unter Naturschutz steht (International Union for Conservation of Nature and 
Natural Resources [lUCN]: Red List Category and Criteria EN B1+2d, e). Zudem kOnnen 
Extrakte aus Sandelholz allergische Hautraktionen hervorrufen (A. Sandra, S.D. Shenoi 
und C.R. Srinivas, Allergic contact dermatitis from red sandalwood [Pterocarpus santali- 
nus]. Contact Demiatitis, 1996. 34, 69). Des weiteren stehen sie in der Diskussion, ge- 
sundheitllch nidit unbedenklich zu sein (siehe J. Verghese, Santalin, ibid.). 

landelholzextrakt findet heute trotz der genannten Problematik Qblichenweise Anwen- 
Bung als Fdrbemittel in der Snackindustrie, da er gegenQber anderen Farbemittein den 
technologischen Vorteil bietet, dass er auf dem Produkt unter Filmblldung abtrocknet. 
wodurch ein Verkleben von Extrudaten unterelnander vor dem Trocknungsprozess ver- 
hindert wird. 

Unter Schalenobst versteht man Obstarten, bel welchen die genlelSbare Samenanlage 
von einer ungeniellbaren, harten Schale umgeben Ist. Hierzu geheren insbesondere 
NCisse. Bei der Verarbeltung des Schalenobsts und der HQIsenfrQchte fallen unter ande- 
rem Membranen und Fmchtreste als Nebenprodukte an. Die FR-A-2544593 betrifft ein 
Lebensmittel, das durch Zerkleinem derfasrigen Telle von NQssen erhalten wird. 




, Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, einen geeigneten Ersatz fQr den Sandelholz- 
extrakt zur Verfugung zu stellen, der ebenfells die genannten technologischen Vorteile 
aufweist, und aus einem Rohstoff erhalten warden kann, der uneingeschrankt zur Verfij- 
gung steht. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB durch einen Extrakt aus Nebenprodukten der 
Schalenobst- und HOIsenfruchtverarbeitung geldst der dadurch gekennzelchnet Ist, 
dass die Nebenprodukte aus Membranen und Fruclitresten von Sclialenobst, HQIsen- 
frQcliten Oder Mischungen davon gewShit werden. Bei dem Schalenobst handelt es sich 
vorzugsweise um NQsse. 

•leisplele fQr NQsse. deren Membranen und/oder FrQchte fQr die Herstellung des erfin- 
ungsgemaiien Extrakts venwendet werden kOnnen, umfassen WalnQsse, HaselnQsse. 
ErdnQsse, Kastanien, CashewnQsse, Mandein, ParanQsse und Pistazien. Bevorzugt 
slnd HaselnQsse (Gattung: Corylus); insbesondere bevorzugt sind HaselnQsse des in 
ndrdlichen Klimaten kultivierten Haselstrauchs Corylus avellana L. 

Zur Verwendung In Lebensmittein werden SchalenfrQchte. insbesondere HaselnQsse, im 
Allgemeinen ohne Schale gerSstet. Die damit verbundene Braunung der SchalenfrQchte 
wird durch Rohstoffeusammensetzung, Rosttemperatur, Feuchtgehalt und pH-Wert be- 
einflusst. 

•roBe Mengen Rohstoff stehen beispielweise als Nebenprodukt der Brotaufstrich- 
ersteilung zur VerfQgung. 

Aus den Nebenprodukten der Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeltung, die vorzugs- 
weise gerdstet sind, wird erfindungsgemaii ein Extrakt hergestellt. 

Insbesondere bevorzugt kann aus Nebenprodukten der Haselnussrostung (gerostete 
Samenschalen [lat. Testa]) durch Extraktion erfindungsgemau ein rot-brauner, farbstar- 
ker Extrakt gewonnen werden. Der typische Trockenmassegehalt des Extraktes in un- 
konzentrierter Form liegt im Bereich von 0,1 bis 20 %. vorzugsweise im Bereich von 0,5 
bis 10 %, insbesondere bei 1 bis 5 %. Nach Konzentrierung betragt der Trockenmasse- 
gehalt des flQssigen Extrakts Qblicherweise 10 bis 30 %. vorzugsweise 15 bis 27 %, und 
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. der Trockenmassegehalt des Trockenextrakts ubiicherweise 80 bis 100 %, vorzugswei- 
se 85 bis 98 %. 

Der Rohextrakt enthait ubiicherweise l\/lineralstoffe, Proteine, Fette, Ballaststoffe und 
Kohlenliydrate in untersctiiedlichen Mengen je nach ExtrakHonsbedingungen und Roh- 
stoffqualitat. 

Die vorllegenden Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Herstellung des erfindungs- 
gemaiien Extrakts, umfassend die Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst- und 
HQIsenfruchtverarbeitung. 

•|ie Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeitung kann 
bsatzweise Oder kontinuierlich durchgefQhrt werden, vorzugsweise wird sie absatzwei- 
se durchgefQhrt. Als Extraktionsmittel kOnnen Wasser Oder organische Losungsmlttel, 
einzein Oder in unterschiedlichen Mischungen, verwendet werden; Beispiele fQr organi- 
sche Losungsmittel umfassen Alkohole, wie Methanol, Ethanol, Propanol und Mischun- 
gen davon. Ethanol wird vorzugsweise als organisches LOsungsmittel venrt^endet Was- 
ser, gegebenenfails in Kombinatlon mit alkoholischen Losungsmitteln. vorzugsweise 
Ethanol, ist insbesondere bevorzugt. Besonders bevorzugt sind Mischungen von Was- 
ser und Ethanol im Verhaltnis 70:30 bis 30:70 (m/m). 

Die Extraktion wird im allgemeinen bei atmospharischem Druck und bei Temperaturen 




|n 20 bis 95 **C, vorzugsweise von 30 bis 80 ''C, insbesondere bevorzugt von 40 bis 
\ **C, durchgefQhrt. 



Die Extraktion kann mit Qblichen Vonrtchtungen auf an sich bekannte Weise durchge- 
fQhrt werden. Die absatzweise Extraktion kann beispielsweise in einem Maischebottich 
Oder in einer Durchflussextraktionsanlage erfolgen. 

Die kontinuierliche Extraktion kann beispielsweise als Gegenstromextraktion. vorzugs- 
weise in einem Karussellextrakteur, durchgefQhrt werden. 

Durch die Extraktion der Nebenprodukte aus der Schalenobst- und HQIsenfruchtverar- 
beitung erhalt man einen Rohextrakt, der in Abhangigkeit von der VenA^endung unkon- 



# 



, zentriert, aufkonzentriert Oder getrocknet eingesetzt werden kann Oder aufgarbeitet wird. 
Die Aufarbeitung kann beispielweise ubiiche Reinigungsschritte. wie Dekantieren, 
Zentrlfugation und Filtration, elnschlielien. urn suspendierte Stoffe abzutrennen. 

Der so gereinigte Rohextrakt kann anschlieliend beispielswelse durcfr Eindampfen ein^ 
geengt werden, urn einen konzentrierten Extrakt Oder Trockenextrakt herzusteilen. 
Zur Herstellung elnes Trockenextrakts kann dem Rohextrakt, dem gereinlgten Rohex- 
trakt Oder dem konzentrierten Extrakt das LOsungsmittel beispielsweise durch SprQh- 
trocknung, Gefriertrocknung oder Vakuumtrocknung entzogen werden. 

_ FQr die Herstellung des Trockenextraktes kOnnen dem Ausgangsmaterial Qbliche Hilfs- 
^^^toffe, wie Trdgermaterialien, zugesetzt werden. 

Geelgnete Tragermaterialien fQr den Trockenextrakt umfassen Kohlenhydrate, wie Mal- 
todextrln, Traubenzucker, modifizierte Starke, Dextrine, Saccharose und IVIilchzucker, 
sowie Lecithin, Alginate, Traganth, Gummi arabicum, Glucitol, Pektine und Cellulosede- 
rlvate. Bevorzugt sind wasserlosliche Tragennateriallen. 

Der Trockenextrakt kann insbesondere bei der SprQhtrocknung, mit Oder ohne Trager- 
material. nach Qblichen Verfahren auch als lagerstabiles, leicht in Wasser lOsilches Pul- 
ver Oder Granulat formuliert werden. 

•pr erfindungsgemafie Extrakt kann als Farbstoff oder Zusatzstoff sowohl in Lebens- 
ittein als auch Nicht-Lebensmittein verwendet werden. Hierzu eignen sich sowohl der 
Rohextrakt als auch der konzentrierte Extrakt und der Trockenextrakt. 

Der erfindungsgemafie Extrakt kann beispielsweise zum Farben von Lebensmlttein, wie 
extrudierten und gegebenenfalls frittierten Snackprodukten, Gelatineartikeln, Hartkara- 
mellen. Milchprodukten, Getranken, wie LImonaden und Fruchtsaftgetranken, und 
Backwaren, wie Brot, Kuchen und Keksen, venA^endet werden. 

Ferner eignet sich der erfindungsgemaBe Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- 
und HQIsenfruchtverarbeitung auch zum Fflrben und/oder Uberziehen von pharmazeuti- 
schen Zubereitungsformen, wie Tabletten, Kapsein und Granulaten. 




, Der erfindungsgemaue Extrakt kann zur Einstellung der gewtlnschten Farbe auch mit 
anderen farbenden Extrakten, wie Zwiebel- und/oder Malzextrakt, gemischt warden. 

Im Nicht-Lebensmittelbereich kann der erfindungsgemaSe Extrakt beispielsweise in 
Produkten der Papier- Oder Holzindustrie venwendet werden. insbesondere als Zusatz- 
stoff Oder Farbstoff. 




Der Rohextrakt welst eine Rot-braunfSrbung auf, die der Farbstarke des Caramelcou- 
leurs (Farbstoff E160d) vergleichbar ist (Bestimmung gemaii Riclitlinie 95/45 EG, 
07/26/95). Seine FSrbungseigenschaften kflnnen durcli Anderung des pH-Wertes und 
der Dosage im Bereicli von 1 bis 14 von gelb. orange, rot. rot-braun bis dunkeibraun 
lariiert werden. 

Des Weiteren eignet sich der erfindungsgemSiSe Extrakts aufgrund seiner auBerordent- 
lichen Hitze- und Lichtstabilitat als Ersatz fOr anthocyanbasierte. canninbasierte und 
synthetische Farben bei saurem pH, fQr carminbasierte und synthetische Farten auch 
bel neutralem pH. Das allergene Potential des erfindungsgemSBen Extraktes ist auBerst 
niedrig. 

Der erfindungsgemSBe Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und Hulsen- 
fruchtverarbeitung ist auBerordentlich farbstark, iagerstabil, schneiitrocknend, frittiersta- 
bil und stent einen hervorragenden Ersatz fur den teuren, schwer erhaitlichen Sandel- 
izextrakt dar, insbesondere weil der erfindungsgemaBe Extrakt nicht nur farbende, 
bndem aucli filmbildende Eigenschaften aufweist, die mit denen des Sandelholzex- 
trakts vergleichbar sind. Das heiBt, der erfindungsgemaBe Extrakt aus Nebenprodukten 
der Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeitung trocknet, wie der Sandelholz-Extrakt auf 
Oberfiachen, besonders auf Starke-Pellets, schnell unter Bildung eines Filmes ab, was 
fQr die Applikation auf Lebensmitteloberfiachen und anderen Teilchenoberflachen ent- 
scheidend ist, da ein Verkleben von Teilchen vertiindert wird. Der erfindungsgemaBe 
Extrakt hat gegenQber Sandelholzextrakt den Vorteil, dass er auch Im niedrigen pH- 
Bereich unterhalb 6 noch stabil ist und dass er aus kostengQnstigen Rohstoffen gewon- 
nen wird, die uneingeschrankt zur VerfQgung stehen. 




. Beispiel 1 

13 g gerostete Haselnussmembranen werden mit 150 g Wasser und 30 g Ethanol 
(94,6 Masse-%) versetzt und 2 h bei 75 °C geruhrt. Nach Abtrennung des Tresters wird 
der resultierende Rohextrakt Qber einen Faltenfilter filtriert. Durch Eindampfen mittels 
Rotationsverdampfer werden 10 g Extraktkonzentrat mit 26.2 % Trockenmasse (nach 
§35 LMBG L 03.00-9) gewonnen. 

BeiSDiel 2: 

140 g Invertzuckerslmp, 14 g CItronensaureiesung (60 %ig). 0.16 g Ascxjrbinsaure wur- 

•jen mit entmineralislertem Wasser auf 1000 g erganzL Das Medium wurde auf 23 'C 
emperiert und mit NaOH-LQsung (50 %ig) auf pH 3,00 eingestellt FQr die pH-Wert- 
IVIessungen wurde ein 702 SM Titrino (l\fletrohm. Herisau, Schweiz) mit Glaselektrode 
vewendet. Ein Zusatz des erfindungsgemSSen Extrakts aus Beispiel 1 zum liergesteliten 
limonadenaiinllchen IWedium mit Ascx)rbinsaure2usatz Idste sichi unter RQIiren leicht. 
Wie in Abbildung 1 dargestellt. konnten in AbhSnglgkeit der Dosage (0.01. 0.06, 0,1. 
.0,26 Masse-%) die FarbtOne Gelb, Orange, Rot und Braun erzlelt werden. 

Befspiel 3: 

•ie Stabilltat folgender Farbextrakte wurde unter Lichteinfluss in llmonaden^hnilciiem 
edium mit Ascorbinsaurezusatz aus Beispiel 2 untersucht: 

1 ErfindungsgemSBer Extrakt nach Beispiel 1 

2 Anthocyanbasierter rotgelber GemOsefarbextrakt 

3 Anthocyanbasierter rotblauer FrQchtefarbextrakt 

4 Carminbasierter Farbextrakt, E120 

5 synthetischer Farbstoff Azorubin. E122 

Dazu wurde die Verdunnung der Farbextrakte im limonadenahnlichen Medium mit As- 
corbinsSurezusatz so gew^hlt. dass sich fQr alle zu untersuchenden Proben eine Rotfar- 
bung im Bereich eines a*-Wertes von 44,3+0,5 (nach CIE-L*a*b*-System) einstellte. 



Jeweils 7 glasklare Polystyrol-Accuvetten (Beckmann Coulter GmbH, Krefeld; Hohe: 
6,6 cm, Wandstarke 1 mm, innerer Durchmessen 30 mm, Volumen: 27 mL) wurden mit 
je 25 mL Probe befQIIt. Die befQilten Accuvetten wurden in eine temperierte Edeistahl- 
wanne im Boden der Lichtkammer des Suntester-Belichtungsgerats (Atlas Suntester 
CPS. Xenon Lampe. 765 W/m*. Tageslichtfilter Filterschale 66052381) gelegt. Als 
Temperiemiedium wurde ein Wasser/Ethanol-Gemisch (90/10. v/v) venwendet. Die 
Themnostattemperatur betrugt 23 "0. Zu Beginn to und nach jeder Stunde ti...t6 wurden 
die Farbwerte mit einem Lico 200 Spectrophotometer (Dr. Lange GmbH & Co. KG, DQs- 
seidorf) gemessen. 

^^Abbildung 2 zeigt die auBerordentliche LichtstabilitSt des erfindungsgemSden Extrakts 
^^lach Beispiel 1 in limonadenahnlichem Medium mit AscorbinsSurezusatz. Im Vergleich 
mit anderen Farbextrakten weist der erfindungsgemaiie Extrakt im genannten Beispiel 
gegenOber Lichtelnfluss die hochste Rottonstabilitat (a*-Wert) auf. 

Beispiel 4: 




Die Stabllitat folgender Farbextrakte in limonadenhaltigem Medium mit Ascorbinsaure- 
zusatz aus Beispiel 2 wurde unter Hitzeeinfluss untersucht: 

1 ErRndungsgemaSer Extrakt nach Beispiel 1 

2 Anthocyanbasierter rotgelber GemQsefarbextrakt 

3 Anthocyanbasierter rotblauer FrQchtefartaextrakt 

4 synthetischer Farbstoff Azorubin, E 1 22 

Dazu wurde die VerdQnnung so gewahit, dass sich fur alle zu untersuchenden Proben 
eine RotfSrbung im Bereich eines a*-Wertes von 45,3±0,6 einstellte. 
Jeweils 6 verschlieBbare Reagenzgiaser (12 mL Volumen) wurden mit je 10 mL Probe 
befullt und in ein 90 "C helBes Wasserbad gestellt (Pasteurisationsbedingungen). Zu 
Beginn. nach 1, 3, 5, 7 und 10 min wurden die Farbwerte (nach CIE L*a*b*-System) mit 
einem Lico 200 Spectrophotometer (Dr. Lange GmbH & Co. KG, DQsseldorf) gemessen. 
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. Abbildung 3 zeigt die auRerordentliche Hitzestabilitat des erfindungsgemaUen Extrakts 
nach Beispiel 1 in limonadenatinlichem Medium mit Ascorbinsaurezusatz. Im Vergleich 
mit anderen Farbextrakten weist der ertindungsgemaBe Extrakt im genannten Beispiel 
gegenQber Hitzeeinfluss die hochste Rottonstabilitat (a*-Wert) auf. 

Beispiel S; 



In einer Untersuchung des Extraktkonzentrates aus Beispiel 1 wurden mittels kompetitl- 
vem ELISA-Test nur sehr geringe Mengen des allergenen Haselnussproteins nachge- 
wiesen (37±10 mg/kg). 

^■peispielsweise bei der Anwendung des Extraktkonzentrates aus Beispiel 1 als Farbe- 
^^mittel fOr frittierbare Snackprodukt (Konzentratlon: 0.05 Masse-%) liegt die geschatzte 
Tagesaufhahme an Haselnussprotein auf Grund der geringen Dosierung weit unter der 
als allergieauslOsend angenommenen Grenze von 720 pg (I.Malmeheden Yman et al.. 
Analysis of food proteins for verification of contamination or mislabelling. Food Agric. 
Immunol.. 1994. 6, 167-172; Der kleine „Souci-Fachmann-Kraut' Lebensmitteltabelle fur 
die Praxis. WVG. Stuttgart. 1991). So mOssten bis zum Erreichen des kritischen 
Schwellenwertes fQr das AuslOsen einer allergischen Reaktion zwischen 37 und 64 Pa- 
ckungen O'e 75 g) dieses Produktes verzehrt werden. 

Die Gefahr. eine allergische Reaktion beispielsweise durch den Verzehr eines mit dem 

•Wraktkonzentrat aus Beispiel 1 gefarbten, frittierten Snackprodukts auszul6sen. ist da- 
er verhaitnismaCig gering. 



Beispiel 6: 

100 g gerostete Haselnusssamenschalen wurden mit 500 g Ethanol (94,6 Masse%) 
vemiischt. Die Mischung wurde 2 h bei 20 "C gerOhrt. Nach Abtrennung des Tresters 
wurde wird der resultierende Rohextrakt uber einen Faltenfilter filtriert. Durch Eindamp- 
fen mittels Rotatonsverdampfer wurden 10 g pulverfGrmlger Trockenextrakt (95 % Tro- 
ckenmasse) gewonnen. 



Bei einer photometrischen Bestimmung nach Folin-Ciocalteu (V.L. Singleton et al.. Ana- 
lysis of total phenols and other oxidation substrates and antioxidants by means of Folin- 
Ciocalteu reagent, Methods in Enzymology, 1999. 299, 152-178) 1st der Gesamtphenol- 
gehalt, berechnet als Gallussaure (Fluka Chemie GmbH, Buchs, Schweiz), Equivalent 
zu 8.34 % bezogen auf die Trockenmasse. 
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Patentanspruche 

1. Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung. dadurch 
gekennzeichnet, dass die Nebenprodukte aus Membranen und Fruchtresten von Scha- 
lenobst, HQIsenfrQchten Oder Mischungen davon gewahit werden. 

2. Extrakt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet. dass die Nebenprodukte der 
Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeltung gerdstet sind. 

•1^. Extrakt nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet, dass die SchalenfrQchte NQsse 
sind. 

4. Trockenextrakt. erhaitlich durch Trocknung des Extraktes nach einem der AnsprQche 
1 bis 3. 

5. Verfahren zur Herstellung des Extrakts nach einem der AnsprQche 1 bis 3, umfassend 
die Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst und HQIsenfmchtverarbeitung. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, worin die Extraktion absatzweise durchgefuhrt wird. 

•Verfahren nach Anspruch 6 Oder 6. welches weiterhin die Konzentrierung des Ex- 
kts umfasst. 

8. Verwendung des Extrakts nach einem der AnsprOche 1 bis 4 als Fai-bstoff Oder Zu- 
satzstoff. 

9. Verwendung nach Anspruch 8 in einem Lebensmittel. 

10. VenA^endung des Extrakts nach einem der AnsprQche 1 bis 4 zur Herstellung von 
Uberzugsfilmen. 




Zusammenfassung 

Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeitung, dadurdi 
gekennzeichnet; dass die Nebenprodukte aus Merfibranen und Fruchtresten von Scha- 
lenobst, HulsenfrQchteh oder Mischungen davon gewdhit werden. 
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